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Giivenli Gida

Diinya Saglik Orgiitiine gére her yil 10 kisiden 1'i giivenli olmayan gida tiiketerek hastalaniyor. Gida giivenligi
ortak bir sorumluluk olsa da gida kaynakh hastaliklarin 6nlenmesinde en biyiik rol bireysel tiiketiciler ve gida
isleyicilerindedir.

Tum tlketicilere ve gida isleyicilerine glivenli gida isleme davranislarini 6gretmek icin "Glvenli gidanin bes
anahtari" gelistirilmistir.

Giivenli Gidanin Bes Anahtari:

1. Gidalari temiz tutun:

NEDEN:

Cogu mikroorganizma hastaliga neden olmazken, tehlikeli mikroorganizmalar toprakta yaygin olarak bulunur,
su, hayvanlar ve insanlar. Bu mikroorganizmalar ellerde, mutfak bezleri ve mutfak esyalari lzerinde tasinir,
ozellikle kesme tahtalari ve en ufak temas bunlari gidalara aktarabilir ve gida kaynakl hastaliklara neden olurlar.

NASIL:
e Yiyeceklere dokunmadan dnce ve yemek hazirligi sirasinda ellerinizi sik sik yikayin
e Tuvalete gittikten sonra ellerinizi yikayin

e Tim ylizeyleri ve yiyecek hazirlamak icin kullandiginiz mutfak arag gereclerini yikayin ve dezenfekte edin

e Mutfak alanlarini ve yiyecekleri zararhlar, diger hayvanlar ve boéceklerden koruyun

2. Cig ve pismis gidalari ayri tutun:

NEDEN:

Cig gidalar, ozellikle et, kiimes hayvanlari ve deniz Urlnleri ve bunlarin sulari, gidanin hazirlanmasi ve
saklanmasi sirasinda diger gidalara gegebilecek tehlikeli mikroorganizmalar igerebilir. Ayirma islemi yalnizca
pisirme sirasinda degil, kesim islemleri de dahil olmak lzere gida hazirlamanin tim asamalarinda olmalidir.

NASIL:

e Cig et, kimes hayvanlari ve deniz tirinlerini alisveris asamasindan baslayarak diger yiyeceklerden ayirin
e Cig gidalari islemek icin bigak ve kesme tahtasi gibi ayri ekipman ve mutfak esyalari kullanin

e (Cig ve hazir gidalar arasindaki temasi 6nlemek i¢in gidalari kapali kaplarda saklayin
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3. lyice pisirin
NEDEN:

Dogru pisirme neredeyse tim tehlikeli mikroorganizmalari dldirebilir. Calismalar, yiyecekleri 70 °C sicakliga
kadar pisirmenin, tiiketimin giivenli olmasini saglamaya yardimci olabilecegini gdstermistir. Ozel dikkat
gerektiren yiyecekler arasinda kiyma, blylk et parcalari ya da rulo yapilmis etler ve bitiin kiimes hayvanlari yer
alr.

NASIL:

e Yiyecekleri, 6zellikle et, kimes hayvanlari, yumurta ve deniz Girlinlerini iyice pisirin

e Corba ve glivec gibi yiyecekleri kaynatin ve en az 1 dakika kaynatmaya devam edin

e Et ve kiimes hayvanlarinin et sularinin pembe degil, berrak oldugundan emin olun, kiimes hayvanlarini
ici artik pembe olmayana kadar pisirin

e Pismis yemegi tekrar yiyeceginizde iyice Isitin
Ayrica;

e Mikrodalga firinlar dengesiz pisirme yapabilir ve tehlikeli bakterilerin yasayabilecegi soguk noktalar
birakabilir. Mikrodalga firinda pisirilen yemegin her yerinin gtivenli sicaklikta oldugundan emin olun.

e Bazl plastik kaplar isitildiginda toksik kimyasallar agiga ¢ikarir ve yiyecekleri isitmak igin bu kaplarl
mikrodalga firinda kullanmayin

4. Yiyecekleri giivenli sicakliklarda tutun

NEDEN:

Yiyecekler oda sicakliginda saklanirsa mikroorganizmalar ¢ok hizli cogalabilir. 5 °C'nin altindaki veya 60 °C'nin
Gzerindeki sicakliklarda mikroorganizmalarin bliyiimesi yavaslar veya durur. Sogutma bakteri Uremesini
yavaslatir. Ancak yiyecekler buzdolabinda veya derin dondurucuda saklandiginda bile mikroorganizmalar
cogalabilir.

NASIL:

e Pismis yiyecekleri oda sicakliginda 2 saatten fazla birakmayin

e Artan yemekleri ve cabuk bozulan yiyecekleri hemen sogutun ve saklayin

e Kalan miktari azaltmak icin yiyecekleri kligiik miktarlarda hazirlayin

e Pismis yiyecekleri servisten dnce iyice isitin (en az 60 °C)

e Yiyecekleri buzdolabinda bile ¢ok uzun siire (3 glinden fazla) saklamayin

e Dondurulmus yiyecekleri oda sicakliginda ¢6zmeyin, buzdolabinda veya baska bir soguk yerde ¢6zdiiriin

e Mikrodalga firinlar yiyecekleri ¢ézmek icin kullanilabilir ancak mikrodalga firinda ¢ozilen yiyecekleri
hemen pisirin
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5. Glivenli su ve hammadde kullanin

NEDEN:

Su ve buz da dahil olmak tGzere hammaddeler tehlikeli mikroorganizmalar ve kimyasallarla kirlenmis olabilir.
Hasar gormis ve kiflenmis yiyeceklerde toksik kimyasallar olusabilir. Hammadde seciminde dikkatli olunmasi ve
yikama, soyma gibi basit 6nlemler riski azaltabilir.

NASIL:

e Glvenli su kullanin veya giivenli hale getirmek igin aritin

e Taze ve saglikli yiyecekleri segin

e Hasar gormis veya clrimus yiyeceklerden kaginin

e Pastorize sit gibi glivenlik agisindan islenmis gidalari tercih edin

e Ezilmis, sismis veya oksitlenmis konserve kutularini atin

e Dogru sekilde saklanan (sicak veya soguk, ancak tehlike bolgesinde olmayan) yemeye hazir, pismis veya
¢abuk bozulan yiyecekleri secin

e Meyve ve sebzeleri, 6zellikle ¢ig olarak tiiketiliyorsa, glivenli suyla yikayin

e Son kullanma tarihi gegmis yiyecekleri kullanmayin

NOT: Kaynatma, klorlama ve filtreleme, mikrobiyal patojenleri etkisiz hale getirmek icin dnemli yontemlerdir
ancak zararh kimyasallari ortadan kaldirmaz.

KAYNAK: Five keys to safer food manual. WHO Library Cataloguing-in-Publication Data. ISBN 9241594632
ISBN9789241594639
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